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1 ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

Итоговая государственная аттестация инженера-механика по специально-
сти 260601.65 «Машины и аппараты пищевых производств» в соответствии с
государственным образовательным стандартом высшего профессионального
образования (ГОС ВПО) №184 тех/дс по направлению 260600, утверждённым
23.03.2000 г., включает выпускную квалификационную работу и государствен-
ный экзамен.

Цель итоговой государственной аттестации – установление уровня подго-
товки выпускника вуза к выполнению профессиональных задач и соответствия
его подготовки требованиям государственного образовательного стандарта
высшего профессионального образования, включая федеральный, национально-
региональный и вузовский компоненты.

К испытаниям, входящим в состав итоговой государственной аттестации,
допускаются лица, успешно завершившие в полном объеме освоение основной
образовательной программы по соответствующей специальности.

При условии успешного прохождения всех установленных видов испыта-
ний, входящих в итоговую государственную аттестацию, выпускнику присваи-
вается соответствующая квалификация и выдается диплом государственного
образца о высшем профессиональном образовании.

Представленный в настоящих методических указаниях комплект методи-
ческих материалов предназначен для установления в ходе аттестационных ис-
пытаний выпускников факта соответствия (или несоответствия) уровня их под-
готовки требованиям соответствующего ГОС ВПО.

2 ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ ЗАДАЧИ, ОПРЕДЕЛЯЮЩИЕ
СОДЕРЖАНИЕ ГОСУДАРСТВЕННЫХ ИСПЫТАНИЙ

Содержание государственных испытаний определяется перечнем видов
профессиональной деятельности выпускников специальности «Машины и ап-
параты пищевых производств». Инженер-механик по специальности «Машины
и аппараты пищевых производств» должен быть подготовлен к работе на долж-
ностях: инженер; инженер-конструктор (конструктор); инженер-технолог (тех-
нолог); инженер по инструменту; инженер по автоматизации и механизации
производственных процессов; инженер по автоматизированным системам
управления производством; инженер по наладке и испытаниям и прочие.

Дипломированные специалисты должны обладать комплексом знаний,
умений и навыков в следующих областях науки и техники:

− создание новых и применение современных производственных процес-
сов и технологий, средств автоматизации, методов проектирования, математи-
ческого, физического и компьютерного моделирования;

− использование современных средств конструкторско-технологической
информатики и автоматизированного проектирования;
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− создание технологически ориентированных производственных, инст-
рументальных и управляющих систем различного служебного назначения;

− проведение маркетинговых исследований.
Объектами профессиональной деятельности выпускника являются: маши-

ны и аппараты, технологические линии, монтаж, ремонт, наладка, эксплуата-
ция, диагностика функционирования и нарушений процесса производства, тех-
нологические процессы производства продуктов питания, нормативно-
техническая документация, система стандартизации, оптимизация эффективно-
сти производства. Инженер-механик по специальности «Машины и аппараты
пищевых производств» может выполнять следующие виды профессиональной
деятельности: проектно-конструкторская; производственно-технологическая;
организационно-управленческая; научно-исследовательская.

Подготовка специалиста должна обеспечивать квалификационные умения
для решения профессиональных задач:

- составляет планы размещения оборудования, технического оснащения и
организации рабочих мест, рассчитывает производственные мощности и за-
грузку оборудования;

- участвует в разработке технически обоснованных норм выработки, норм
обслуживания оборудования;

- рассчитывает нормативы материальных затрат (нормы расхода сырья,
полуфабрикатов, материалов, энергии);

- рассчитывает экономическую эффективность проектируемых изделий и
технологических процессов;

- осуществляет контроль за соблюдением технической, технологической,
экологической дисциплины в цехах и правильной эксплуатацией технологиче-
ского оборудования;

- разрабатывает и принимает участие в реализации мероприятий по повы-
шению эффективности производства, направленных на сокращение расхода ма-
териалов, снижение трудоемкости, повышение производительности труда;

- анализирует причины брака и выпуска продукции низкого качества и по-
ниженных сортов, принимает участие в разработке мероприятий по их преду-
преждению, а также в рассмотрении поступающих рекламаций на выпускаемую
предприятием продукцию;

- разрабатывает методы технического контроля и испытания;
- участвует в составлении патентных и лицензионных паспортов заявок на

изобретения и промышленные образцы;
- рассматривает рационализаторские предложения по совершенствованию

технологического обеспечения производства и дает заключения о целесообраз-
ности их использования;

- участвует в проведении научных исследований или выполнении модер-
низационных технических разработок;

- осуществляет сбор, обработку, анализ и систематизацию научно-
технической информации;

- проектирует средства испытания и контроля, оснастку, лабораторные ма-
кеты, контролирует их изготовление;
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- принимает участие в стендовых и промышленных испытаниях опытных
образцов (партий) проектируемых изделий;

- подготавливает исходные данные для составления планов, смет, заявок на
материалы, оборудование;

- разрабатывает проектную и рабочую техническую документацию, оформ-
ляет законченные научно-исследовательские и проектно-конструкторские рабо-
ты;

- участвует во внедрении разработанных новых технических решений и про-
ектов, в оказании технической помощи и осуществлении авторского надзора при
изготовлении, испытаниях и сдаче в эксплуатацию проектируемых объектов;

- разрабатывает предложения по рационализации, оптимизации и ренова-
ции производства, участвует во внедрении соответствующих разработок;

- изучает специальную литературу и другую научно-техническую инфор-
мацию, достижения отечественной и зарубежной науки и техники в области
техники и технологии соответствующего производства;

- подготавливает информационные обзоры, а также рецензии, отзывы и за-
ключения на техническую документацию;

- осуществляет постоянное профессиональное и личностное совершенст-
вование, проходит повышение квалификации и переподготовку в соответствии
со спецификой развития отрасли.

Инженер должен знать:
- постановления, распоряжения, приказы, методические и нормативные -

материалы по технической, технологической и экологической  подготовке про-
изводства;

- технологию пищевых производств;
- перспективы технического развития предприятия;
- системы и методы проектирования технологических процессов и режи-

мов производства;
- основное технологическое оборудование и принципы его работы;
- технические характеристики и экономические показатели лучших отече-

ственных и зарубежных пищевых технологий;
- технические требования, предъявляемые к сырью, материалам, готовой

продукции;
- стандарты и технические условия;
- нормативы расхода сырья, материалов, топлива, энергии;
- виды брака и способы его предупреждения;
- порядок и методы проведения патентных исследований;
- основы изобретательства;
- методы оценки технического уровня пищевой техники и технологии;
- современные средства вычислительной техники, коммуникаций и связи;
- основные требования организации труда при проектировании технологи-

ческих процессов;
- методы исследований, проектирования и проведения экспериментальных

работ;
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- назначение, условия технической эксплуатации проектируемых оборудо-
вания, линий производств;

- стандарты, технические условия и другие руководящие материалы по раз-
работке и оформлению технической документации;

- основы экономики, организации труда и организации производства;
- основы трудового законодательства;
- правила и нормы охраны труда, экологической безопасности и окружаю-

щей среды;
- основы сертификации и управления качеством.
Весь комплекс требований к выпускнику, предъявляемых в ходе государ-

ственной итоговой аттестации, делится на два блока:
− первый блок выступает в качестве объекта оценки на государственном

экзамене;
− второй блок – в ходе выполнения и защиты выпускной квалификацион-

ной работы.
При этом отдельные требования входят в оба блока, что означает необхо-

димость оценки соответствия выпускника этим требованиям на каждом виде
ИГА. Комплекс требований к выпускнику, предъявляемых в ходе государст-
венного экзамена (ГЭ) и выполнения и защиты выпускной квалификационной
работы (ВКР), представлен в таблице 1.

Таблица 1
Требования к профессиональной подготовке выпускника

и виды аттестационных испытаний
Вид аттестационного испытанияТребования к профессиональной подготовленности

выпускника ГЭ Защита ВКР
1 2 3

Знание особенности всех этапов жизненного цикла тех-
нологического оборудования - от научно-
исследовательской разработки, создания проекта изде-
лия, оборудования, линии и технологического процесса
производства до его изготовления, эксплуатации и ути-
лизации

*

Знание способов осуществления основных технологиче-
ских процессов получения пищевой продукции * *

Знание прогрессивных методов эксплуатации технологическо-
го оборудования при производстве пищевой продукции * *

Знание основных свойств сырья, влияющих на качество
готовой продукции, ресурсосбережение и надежность
технологических процессов

* *

Знание основ разработки малоотходных технологий, энергосбе-
регающих экологически чистых технологий и оборудования * *

Знание методики расчета технико-экономической эффективно-
сти при выборе технических и организационных решений *

Знание аналитических и численных методов для анализа
математических моделей *

Знание методов организации производства и эффектив-
ной работы трудового коллектива на основе современных
методов управления

* *
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Продолжение таблицы 1
1 2 3

Знание способов рационального использования сырье-
вых, энергетических и других видов ресурсов *

Знание принципов машиностроительного производства,
применяемого оборудования и оснастки *

Знание типов и свойств конструкционных материалов,
применяемых в машиностроении, видов фазовых пре-
вращений, теоретических основ получения заданных
свойств

*

Знание механических, тепловых, массообменных процес-
сов, имеющих место в технологиях пищевых производств * *

Знание прогрессивных методов эксплуатации технологи-
ческого оборудования по производству различных видов
пищевой продукции

*

Владение методами определения оптимальных и рацио-
нальных технологических режимов работы оборудования
и в целом поточной линии

*

Владение методами использования современных спосо-
бов диагностики технического состояния оборудования,
организации и проведения профилактических и ремонт-
ных работ

*

Владение методами осуществления технологического
контроля, разработки технической документации по со-
блюдению технологической дисциплины в условиях дей-
ствующего производства

*

Владение основами безопасности жизнедеятельности,
основами законодательства по охране труда и окружаю-
щей среды, системой стандартов безопасности труда, ос-
новами гигиены и промсанитарии, методами качествен-
ного и количественного анализа особо опасных и вред-
ных антропогенных факторов

* *

Владение принципами выбора наиболее рациональных
способов защиты и порядка действий коллектива пред-
приятия (цеха, отдела, лаборатории) в чрезвычайных си-
туациях

* *

Владение основными методами работы на ПЭВМ с при-
кладными программными средствами *

Владение статистическими методами обработки экспе-
риментальных данных для анализа работы технологиче-
ского оборудования при производстве различных видов
продукции

*

Владение экономико-математическими методами при
выполнении инженерно-экономических расчетов в про-
цессе управления

* *

Владение методами конструирования узлов и деталей
общего назначения при различных условиях работы ма-
шины, современными методами обработки деталей и
сборки узлов, действующими государственными стан-
дартами, применяемыми при проектировании

*
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Продолжение таблицы 1
1 2 3

Владение методами расчетов конструкций машин по до-
пускаемым напряжениям и несущей способности, на же-
сткость, устойчивость и выносливость

* *

Владение методами исследования и проектирования ме-
ханизмов машин и деталей по критериям работоспособ-
ности, структурообразования механизмов машин, мето-
дами их синтеза, расчета кинематических и динамиче-
ских характеристик машин

*

Владение методами разработки технического задания на
проектируемую систему автоматизированного управле-
ния, выбором технических средств для ее реализации

*

Владение методами оценки технического состояния ма-
шины, выполнения основных расчетов и составления не-
обходимой технической документации, проектирования
и конструирования технологического оборудования от-
расли

* *

Владение методами разработки технологического обору-
дования, характеризующегося полным отсутствием вред-
ных веществ, выбрасываемых в окружающую среду,
улучшения системы очистки воздуха и воды от вредных
примесей, использования средств автоматического кон-
троля за состоянием окружающей среды

* *

3 ТРЕБОВАНИЯ К ВЫПУСКНИКУ, ПРЕДЪЯВЛЯЕМЫЕ В ХОДЕ
ГОСУДАРСТВЕННЫХ ИСПЫТАНИЙ

Для обеспечения готовности выпускника отвечать требованиям, предъяв-
ляемым к нему в ходе государственных испытаний, им должны быть усвоены
основные учебные модули (ОУМ), перечень которых представлен в таблице 2.

4 ГОСУДАРСТВЕННЫЙ ЭКЗАМЕН КАК ФОРМА ИТОГОВОЙ
АТТЕСТАЦИИ

4.1 Программа государственного экзамена и требования
к формированию контрольных экзаменационных заданий

Конкретный перечень разделов и тем основных учебных модулей, выно-
симых на ГЭ, представлен в программе государственного экзамена (приложе-
ние А), разработанной выпускающей кафедрой с учетом рекомендаций соот-
ветствующего УМО вузов.

На основе программы государственного экзамена формируются контроль-
ные экзаменационные задания (КЭЗ).

Контрольные экзаменационные задания к государственному экзамену раз-
рабатываются с учётом следующих требований:

– количество КЭЗ составляет не менее числа экзаменуемых;
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– КЭЗ состоят из 5 взаимосвязанных вопросов (задач), сгруппированных
таким образом, что выбор охватываемых ими проблем обеспечивает проверку
умений по базовым и специальным дисциплинам, которые формируют профес-
сиональную подготовку выпускника (т.е. представляют собой информацию, не-
посредственно связанную с обобщенными задачами профессиональной дея-
тельности будущих специалистов);

– вопросы контрольных заданий требуют от студентов не только профес-
сиональных знаний и умений, но также знаний и умений по не представленным
напрямую общепрофессиональным и естественнонаучным дисциплинам;

− КЭЗ содержат задания как качественного, так и количественного харак-
тера. Корректные ответы на сформированные задания требуют от студента
умения анализа и синтеза известных ему положений, вытекающих из изучения
базовых и специальных дисциплин;

− задания формируются, как правило, с равной или близкой суммой весов вхо-
дящих в них вопросов. Трудоемкость ответов на все КЭЗ приблизительно одинакова;

− все вопросы в КЭЗ соответствуют требованиям ГОС ВПО;
− все КЭЗ являются индивидуальными и не содержат повторяющихся во-

просов;
− каждое задание включает комплекс вопросов, позволяющих оценить

подготовку выпускника.
Пример КЭЗ приведен в приложении Б.

4.2 Порядок проведения государственного экзамена

Государственный экзамен проводится в виде итогового междисциплинар-
ного экзамена по специальности, в ходе которого осуществляется оценка соот-
ветствия выпускника не только требованиям к содержанию отдельных дисцип-
лин, но и общим требованиям, которые разработаны на основе ГОС ВПО и
представлены в таблице 1.

При этом не позднее, чем за два месяца до экзамена, студенты должны
быть ознакомлены с программой и процедурой проведения ГЭК.

На государственном экзамене студенты имеют право пользоваться любой
справочной литературой в области пищевых производств.

В соответствии с решением профилирующей кафедры организация и про-
ведение государственного экзамена осуществляется следующим образом:

− экзамен проводится в письменной форме;
− на подготовку к экзамену отводится не менее одной недели;
− профилирующая кафедра организует проведение необходимых консуль-

таций; студентам разъясняют принципы и порядок проведения экзамена, крите-
рии оценки ответов на вопросы, порядок пересдачи, а также дают ответы по
существу на все вопросы, возникшие при подготовке к экзамену;

− подготовка ответа на вопросы КЭЗ осуществляется в течение не более 180
минут (четырех академических часов) на специальных бланках, подготовленных
профилирующей кафедрой, пример бланка представлен в приложении В;
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− проверка ответа на КЭЗ осуществляется членами ГЭК.
Уровень знаний выпускника считается соответствующим требованиям

ГОС ВПО, если он в ходе государственного экзамена демонстрирует комплекс
знаний и умений, свидетельствующих о его готовности (способности) решать
задачи профессиональной деятельности в типовых ситуациях без погрешностей
принципиального характера. Ниже данного порогового значения, который в
действующей балльной системе оценок соответствует оценке в 3 балла, лежит
область несоответствия уровня подготовки выпускника требованиям ГОС ВПО,
что влечет за собой неприсвоение ему квалификации, соответствующей данной
образовательной программе.

В приложении Г приведены критерии выставления оценок за ответы сту-
дентов на КЭЗ.

Для проведения ГЭ создаётся государственная экзаменационная комиссия
(ГЭК), утверждаемая приказом директора института не позднее, чем за месяц
до проведения экзамена. В состав комиссии входят председатель ГЭК, заве-
дующий кафедрой и два-три члена из числа преподавателей кафедры. Секре-
тарь экзаменационной комиссии назначается из числа работников кафедры.

Проверку экзаменационных работ осуществляют члены экзаменационной
комиссии, которые делают на работе студента критические пометки и выстав-
ляют свою оценку за ответ каждого студента. После обсуждения ответов всех
студентов комиссия выводит итоговые оценки: 5 – отлично; 4 – хорошо; 3 –
удовлетворительно; 2 – неудовлетворительно. Результаты экзамена объявляют-
ся (вывешиваются на доске объявлений) не позднее двух рабочих дней после
даты его проведения.

Студенты могут подать апелляцию в двухдневный срок после оглашения
оценки. Апелляция рассматривается в течение трех рабочих дней. Дополни-
тельный устный опрос при этом не проводится и понижение оценки к первично
проставленной не допускается. После объявления решений по апелляциям эк-
заменационная ведомость вместе с комплектом КЭЗ сдается в учебно-
методический отдел РИИ АлтГТУ в недельный срок после даты проведения эк-
замена. В дальнейшем результаты экзамена не пересматриваются.

При неудовлетворительной оценке допускается однократная пересдача эк-
замена по разрешению деканата, но не ранее, чем через месяц после проведения
экзамена.

Все допущенные к пересдаче студенты сдают экзамен одновременно. При
этом используется новый комплект КЭЗ, составленный по тому же принципу,
что и задания, которые были использованы при первичном проведении экзамена.

При пересдаче экзамена на повышенную оценку окончательно засчитыва-
ется новая оценка, даже если она ниже первой.

При повторной неудовлетворительной оценке студента отчисляют из ин-
ститута с правом восстановления в течение пяти лет.

Бланки с ответами экзаменационных работ вместе с КЭЗ хранятся на про-
филирующей кафедре в течение трех лет.
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5 ВЫПУСКНАЯ КВАЛИФИКАЦИОННАЯ РАБОТА

5.1 Цель и виды выпускных квалификационных работ

Выпускная квалификационная работа инженера-механика по специально-
сти 260601 «Машины и аппараты пищевых производств» представляет собой
разработку проекта линии (участка) производства пищевого продукта – объекта
дипломного проектирования. Общие требования к структуре, содержанию и
оформлению дипломного проекта приведены в [1] и СТО 12 200 – 2008 «Ди-
пломный проект (дипломная работа). Организация дипломного проектирова-
ния. Требования к оформлению».

В ходе выполнения дипломного проекта проявляется уровень фундамен-
тальной и специальной подготовки студента, его способность к анализу и обоб-
щению информации, полученные навыки по решению актуальных практиче-
ских задач в области пищевых производств.

Цели выпускной квалификационной работы:
− систематизация, закрепление и расширение теоретических и практиче-

ских знаний в области инженерных наук, их применение при решении конкрет-
ных научных и производственных задач;

− развитие навыков самостоятельной работы;
− применение методик исследования, обобщения и логического изложения

материала.
ВКР представляет собой итог самостоятельной творческой работы студен-

та, на основании защиты которой государственная аттестационная комиссия
определяет уровень готовности выпускника к профессиональной деятельности
и принимает решение о присуждении ему квалификации дипломированного
специалиста.

Студент является полноправным автором ВКР, единолично отвечающим за
соответствие её содержания заданию, наличие в ней необходимых элементов
новизны, правильность расчетов, обоснованность всех её частей и своевремен-
ное, в соответствии с заданием, выполнение каждого из разделов и работы в
целом.

Общими требованиями к выпускной квалификационной работе являются:
− целевая направленность;
− четкость построения;
− логическая последовательность изложения материала;
− глубина исследования и полнота освещения вопросов;
− убедительность аргументации;
− краткость и точность формулировок;
− конкретность изложения результатов исследования;
− доказательность выводов и обоснованность рекомендаций;
− грамотное оформление.
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5.2 Организация выполнения и подготовки выпускной
квалификационной работы к защите

Первым этапом подготовки выпускной квалификационной работы являет-
ся выбор и утверждение темы.

Тематика выпускных квалификационных работ разрабатывается выпус-
кающей кафедрой. Примерная тематика ВКР представлена в приложении Д.
Предлагаемая тематика соответствует видам и задачам профессиональной дея-
тельности, указанным в ГОС ВПО №184 тех/дс по специальности «Машины и
аппараты пищевых производств», является актуальной, учитывает состояние и
перспективы развития науки, направлена на решение конкретных задач, стоя-
щих перед предприятиями и организациями. Тематика ВКР разрабатывается и
утверждается выпускающей кафедрой ежегодно.

Тематика выпускных квалификационных работ доводится до сведения сту-
дентов на этапе изучения ими специальных дисциплин. Студент имеет право
формулировки собственной темы с обоснованием целесообразности ее разра-
ботки. Как правило, тема выпускной квалификационной работы является про-
должением исследований, проводимых в процессе выполнения курсовых работ,
расчетных заданий, научных работ. При выборе темы студент должен учиты-
вать свои научные и практические интересы в определенной области теории и
практики технологии машиностроения, сформировавшиеся за время учебы в
институте, и потребности предприятия, организации, учреждения, являющегося
местом преддипломной практики, в разработке актуальной для них темы.

Предприятия, организации, учреждения с учетом своих потребностей мо-
гут давать институту заказы на разработку студентами тем в выпускных рабо-
тах.

Закрепление тем по представлению кафедры оформляется приказом ректо-
ра института.

Для руководства процессом подготовки выпускной квалификационной ра-
боты каждому студенту приказом ректора по представлению выпускающей ка-
федры назначается научный руководитель из числа профессоров, доцентов,
старших преподавателей кафедры. По отдельным темам к руководству привле-
каются специалисты-практики, а также наиболее опытные преподаватели и на-
учные сотрудники другого вуза или НИИ.

Научный руководитель выпускной работы:
− оказывает студенту помощь в выборе темы;
− выдает студенту задание и представляет его на утверждение заведую-

щему кафедрой, форма задания на дипломное проектирование представлена в
приложении Е;

− оказывает студенту помощь в разработке календарного графика на весь
период выполнения работы, форма календарного графика дипломного проекти-
рования представлена в приложении Е;

− помогает студенту в составлении рабочего плана выпускной квалифика-
ционной работы;
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− рекомендует студенту необходимую литературу по теме;
− проводит консультации в соответствии с расписанием;
− контролирует ход работы (по частям и в целом) и информирует кафедру

о состоянии дел;
− дает подробный отзыв на законченную выпускную квалификационную

работу и рекомендует ее к защите перед государственной аттестационной ко-
миссией.

Требования к содержанию и структуре отзыва научного руководителя при-
ведены в приложении Ж. Научный руководитель и консультанты по отдельным
разделам несут перед кафедрой ответственность за качественное и своевремен-
ное оказание консультаций студенту-дипломнику.

Выпускная работа должна быть завершена не позднее, чем за неделю до
начала защиты. Сроки защиты вывешиваются на доске объявлений за две не-
дели до защиты.

Перед допуском к защите проводится предварительная защита выпускных
работ перед комиссией в составе 2-3 ведущих преподавателей кафедры, назна-
чаемой заведующим выпускающей кафедрой. Кафедральная комиссия дает за-
ключение о возможности допуска студентов к защите перед государственной
аттестационной комиссией.

Решение кафедральной комиссии о недопуске студента к защите должно
быть рассмотрено на заседании выпускающей кафедры с участием исполнителя
ВКР и его руководителя. По результатам обсуждения представленных материа-
лов кафедра выносит окончательное решение о допуске (или недопуске) сту-
дента к защите перед ГАК.

Списки студентов, допущенных к защите выпускных работ, составленные
выпускающей кафедрой, представляются в деканат не позднее, чем за неделю
до начала работы ГАК.

Законченная работа, подписанная студентом и руководителем, проходит
нормоконтроль и вместе с письменным отзывом руководителя и рецензента
представляется студентом заведующему кафедрой для утверждения.

Состав рецензентов формируется выпускающей кафедрой из числа опыт-
ных преподавателей и научных сотрудников вузов, квалифицированных спе-
циалистов организаций соответствующего профиля, не работающих на данной
кафедре. Рецензентами не могут быть члены ГАК, в которой защищаются ре-
цензируемые работы.

Требования к содержанию и форме отзыва рецензента приведены в прило-
жении И. Дипломник должен быть ознакомлен с рецензией не позднее, чем за
день до защиты.

5.3 Защита выпускной квалификационной работы

К защите выпускной работы допускаются студенты, успешно завершив-
шие в полном объеме освоение основной образовательной программы по соот-
ветствующей специальности высшего профессионального образования и ус-
пешно прошедшие все другие виды итоговых аттестационных испытаний.
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Защита ВКР проводится на открытых заседаниях ГАК с участием не менее
двух третей её состава (исключение составляют работы по закрытой тематике,
защита которых проводится на закрытых заседаниях ГАК).

Решение о присвоении выпускнику квалификации по специальности «Ма-
шины и аппараты пищевых производств» и выдаче диплома о высшем профес-
сиональном образовании государственного образца принимает ГАК по положи-
тельным результатам итоговой государственной аттестации, оформленной про-
токолом ГАК.

Решения ГАК принимаются на закрытых заседаниях простым большинст-
вом голосов членов комиссии, участвующих в заседании, при обязательном
присутствии председателя комиссии или его заместителя. При равном числе
голосов председатель комиссии (или его заместитель) обладает правом решаю-
щего голоса.

На заседание ГАК представляются следующие документы:
− ВКР, подписанная заведующим выпускающей кафедрой (форма титуль-

ного листа ВКР представлена в приложении К);
− зачетная книжка студента;
− отзыв руководителя проекта;
− отзыв рецензента.
На защиту могут быть представлены и другие материалы, характеризую-

щие научную и практическую ценность выполненной работы: печатные статьи,
документы, подтверждающие практическое применение выполненной работы,
макеты, образцы материалов, изделий и т.п.

Продолжительность защиты одной работы, как правило, не должна пре-
вышать 30 минут.

Перед защитой секретарь ГАК объявляет тему ВКР, затем студенту пре-
доставляется слово для доклада (7-10 минут), который должен сопровождаться
показом иллюстративного материала. Он должен быть органически увязан с
содержанием работы и в наглядной форме отражать основные результаты ис-
следования. Типовыми иллюстративными материалами являются рабочие чер-
тежи машинно – аппаратурной схемы линии (участка) производства продукта,
планировки линии (участка), чертежи кинематической схемы, общего вида мо-
дернизируемой машины (аппарата), сборочных единиц и деталей – объектов
дипломного проектирования, чертежи технологических, функциональных, гид-
равлических и др. схем, схема автоматизации технологического и др.

Необходимое количество, состав и содержание иллюстративного материа-
ла в каждом конкретном случае определяется студентом совместно с научным
руководителем выпускной квалификационной работы, но должно быть не ме-
нее, чем это установлено в [1].

После доклада члены ГАК и присутствующие на защите задают студенту
вопросы по теме, а также общенаучного, общеэкономического характера. В
конце защиты зачитываются отзывы рецензента и руководителя и студенту
предоставляется слово для ответа на замечания рецензента. Разрешается высту-
пить членам ГАК и желающим из присутствующих, после чего студенту пре-
доставляется заключительное слово, и защита заканчивается.
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Результаты защиты объявляются студентам в тот же день после оформле-
ния в установленном порядке протоколов заседания ГАК.

Выпускникам, получившим за время обучения в университете оценки
только «отлично» и «хорошо» со средним баллом по всем дисциплинам не ни-
же 4,75 и сдавшим итоговые государственные испытания на «отлично», выда-
ются дипломы с отличием.

Студенты, не защитившие выпускную квалификационную работу, полу-
чают академическую справку установленного образца и отчисляются из инсти-
тута с правом повторной защиты в течение пяти лет. Вопрос о теме и задании
повторно защищаемых работ решает профилирующая кафедра.

Студентам, не явившимся на заседание ГАК по уважительной причине (по
медицинским показаниям или в других исключительных случаях, документаль-
но подтвержденных), предоставляется возможность защиты без отчисления из
института в дополнительные сроки работы ГАК.

Дополнительные заседания ГАК организуются профилирующими кафед-
рами в установленные сроки, но не позднее четырех месяцев после подачи за-
явления студентом.

Студентам, не завершившим ВКР в установленный срок по уважительной
причине, директором института может быть продлен срок обучения до сле-
дующего периода работы ГАК, но не более чем на один год.
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ОПД.Ф.11 Процессы и аппараты пищевых производств
шифр и наименование дисциплины

1. Какое количество основных групп определено для классификации процессов
пищевой технологии?
2. Какими основными теплофизическими свойствами характеризуются пищевые
продукты и сырье?
3. Каким уравнением определяется материальный баланс любого процесса?
4. Какая среда состоит из жидкой дисперсионной и твердой дисперсной фаз?
5. Какие неоднородные системы разделяют методом отстаивания?
6. Какие неоднородные системы разделяют фильтрованием?
7. Каким показателем характеризуется эффективность очистки газовых пото-
ков от взвешенных частиц?
8. Что представляет собой число псевдоожижения?
9. С какой целью в пищевой технологии применяется перемешивание сред?
10. Для каких целей в пищевой технологии применяют ультрафильтрацию?
11. Какие технологические процессы относятся к теплообменным?
12. Какие методы нагревания применяются в пищевых производствах?
13. Что представляет собой процесс выпаривания?
14. Какие признаки объединяют все массообменные процессы?
15. В чем заключается сущность абсорбции?
16. Какие методы применяют для разделения жидких однородных смесей?
17. Что представляет собой процесс экстракции?
18. В чем заключается сущность процесса выщелачивания?
19. В чем заключается сущность процесса адсорбции?
20. В чем заключается процесс сушки?
21. В чем заключается процесс кристаллизации?
22. С какой целью применяют измельчение и классификацию твердых материалов?
23. С какой целью в пищевой промышленности применяют прессование?
24. К каким процессам относятся процессы, скорость которых определяется зако-
нами механики и гидродинамики?
25. В каких единицах в системе СИ измеряется динамическая вязкость жидко-
стей?

СД.Ф.01 Технологии пищевых производств
шифр и наименование дисциплины

1. Питание и здоровье человека. Основные приоритеты в области улучшения
питания.
2. Основные составные вещества пищевых продуктов.
3. Основы стандартизации в пищевой промышленности.
4. Контроль качества пищевых продуктов.
5. Основы технологических процессов в пищевой промышленности.
6. Основное и дополнительное сырье пищевой и перерабатывающей промыш-
ленности.
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7. Технология муки, крупы, пищевых продуктов из зерна.
8. Технология хлеба и хлебобулочных изделий.
9. Технология хлебопекарных дрожжей.
10. Технология макаронных изделий.
11. Технология сахара.
12. Технология крахмала и крахмалопродуктов.
13. Технология кондитерских изделий.
14. Технология растительных масел и жиров.
15. Технология молока и молочных продуктов.
16. Технология солода.
17. Технология пива.
18. Технология кваса.
19. Технология безалкогольных напитков.
20. Технология этанола.
21. Технология ликероводочных изделий.
22. Технология виноградных вин и коньяков.
23. Технология чая.
24. Технология пищевых органических кислот и уксуса.
25. Технология консервирования плодов и овощей.

СД.Ф.04 Технологическое оборудование
шифр и наименование дисциплины

1. Фасовочные машины и устройства для фасования винно-водочных и пиво-
безалкогольных напитков в стеклянные, пластмассовые банки или бутылки,
бумажные пакеты, пластмассовую пленку.
2. Аппараты и устройства для тепловых процессов (теплообменники).
3. Аппараты и устройства для тепловых процессов (подогреватели).
4. Аппараты для тепловой обработки упакованных пищевых продуктов и для
варки продуктов (варочные вакуум-аппараты).
5. Аппараты и устройства для тепловых процессов (охладители).
6. Аппараты и устройства для тепловых процессов (выпарные установки).
7. Аппараты и устройства для тепловых процессов (конденсаторы).
8. Аппараты для массообменных процессов при переработке сырья и полу-
фабрикатов (экстракторы).
9. Аппараты для массообменных процессов при переработке сырья и полу-
фабрикатов (диффузоры).
10. Аппараты для массообменных процессов при переработке сырья и полу-
фабрикатов (сатураторы).
11. Аппараты для массообменных процессов при переработке сырья и полу-
фабрикатов (дистилляторы).
12. Аппараты для массообменных процессов при переработке сырья и полу-
фабрикатов (ректификаторы).
13. Аппараты и устройства для сушки сырья  и полуфабрикатов (конвективные
сушилки).
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14. Аппараты и устройства для сушки сырья и полуфабрикатов (ВЧ- и СВЧ-
сушилки).
15. Аппараты и устройства для сушки сырья  и полуфабрикатов (вакуумные
сушильные агрегаты и сублимационные установки).
16. Аппараты и устройства для сушки сырья  и полуфабрикатов (СВЧ-
установки резонаторного и волнового типов).
17. Аппараты и устройства для сушки сырья  и полуфабрикатов (ИК-сушилки).
18. Аппараты и устройства для выпечки и обжарки (печи с канальным обогревом).
19. Аппараты и устройства для выпечки и обжарки (печи с комбинированной
системой обогрева).
20. Аппараты и устройства для выпечки и обжарки (туннельные печи с каналь-
ным рециркуляционным обогревом).
21. Аппараты и устройства для выпечки и обжарки (печи с электрообогревом).
22. Аппараты и устройства для выпечки и обжарки (оборудование для шпарки
и опаливания).
23. Аппараты и устройства для выпечки и обжарки (обжарочные аппараты и
печи для запекания).
24. Аппараты и устройства для выпечки и обжарки (СВЧ-установки для обра-
ботки сырья и полуфабрикатов).
25. Аппараты для охлаждения и замораживания пищевых продуктов (охладители).

ОПД.Ф.09 Безопасность жизнедеятельности
шифр и наименование дисциплины

1. Цели и задачи науки о безопасности жизнедеятельности.
2. Взаимодействие человека и среды обитания.
3. Опасности, вредные и травмирующие факторы. Безопасность.
4. Критерии комфортности и безопасности техносферы.
5. Работоспособность человека и ее динамика.
6. Теплообмен человека с окружающей средой. Влияние параметров микро-
климата на самочувствие человека.
7. Вентиляции производственных помещений.
8. Системы и виды производственного освещения.
9. Негативные факторы производственной среды.
10. Вредные химические вещества как негативный фактор производственной
среды.
11. Вибрация как негативный фактор производственной среды.
12. Акустические колебания как негативный фактор производственной среды.
13. Электромагнитные поля и излучения как негативный фактор производст-
венной среды.
14. Электрический ток как негативный фактор производственной среды.
15. Защита при эксплуатации герметичных систем, находящихся под давлением.
16. Защита от механического травмирования.
17. Опасности технических систем.
18. Защита атмосферы от вредных выбросов.
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19. Защита гидросферы от вредных сбросов.
20. Сбор и ликвидация твердых и жидких отходов.
21. Безопасность в чрезвычайных ситуациях.
22. Правовые, нормативно-технические и организационные основы обеспече-
ния безопасности жизнедеятельности.
23. Экспертиза и контроль экологичности и безопасности.
24. Экономические последствия и материальные затраты на обеспечение безо-
пасности жизнедеятельности.
25. Международное сотрудничество в области безопасности жизнедеятельности.

ОПД.Ф.16 Экономика и организация производства
шифр и наименование дисциплины

1. Характеристика экономической системы в условиях рыночных отношений.
Государственное регулирование в АПК. Особенности функционирования пред-
приятия в отрасли.
2. Производственное предприятие – сфера материального производства. Типы
предприятий. Классификация по виду и характеру деятельности, по размерам,
по формам собственности и по организационно-правовым формам.
3. Имущество предприятия. Капитал предприятия. Экономическая сущность
основных средств и их классификация;  состав и структура. Виды и методы
оценки основных фондов. Показатели эффективности использования основных
фондов.
4. Износ и амортизация основных фондов. Понятие износа и виды износа ос-
новных фондов. Норма амортизации, методы начисления амортизации, порядок
использования амортизационного фонда.
5. Состав и классификация оборотных средств. Элементы оборотных средств.
Нормируемые и ненормируемые оборотные средства. Источники формирова-
ния оборотных средств. Показатели эффективности использования оборотных
средств.
6. Определение потребности предприятия в оборотных средствах. Методы
нормирования. Нормирование материальных запасов. Нормирование незавер-
шенного производства. Нормирование готовой продукции.
7. Сырьевая база отрасли. Сырьевые и материальные ресурсы; сырьевые зоны
отраслей пищевой промышленности. Основные направления расширения сырь-
евой базы пищевой промышленности.
8. Трудовые ресурсы предприятия. Категории производственного персонала.
Планирование численности и состава персонала. Показатели динамики и соста-
ва персонала.
9. Производительность труда, способы ее оценки.
10. Материальное стимулирование труда. Сущность основных понятий в сфере
оплаты труда. Формы и системы заработной платы. Организация тарифной оп-
латы труда, методы планирования средств на оплату труда. Определение фонда
заработной платы.
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11. Издержки производства и себестоимость продукции. Понятие затрат и из-
держек производства. Состав и структура затрат, включаемых в себестоимость
продукции. Классификация затрат.
12. Два подхода определения себестоимости. Группировка затрат по статьям
калькуляции. Группировка затрат по экономическим элементам. Определение
себестоимости продукции.
13. Формирование цен на продукцию. Виды цен. Ценовая политика, ее задачи и
механизм разработки ценовой политики. Ценовая стратегия предприятия. Вы-
бор метода ценообразования.
14. Финансовые результаты и эффективность хозяйственной деятельности
предприятия. Выручка. Прибыль. Показатели прибыли. Планирование прибыли
и порядок ее распределения на предприятиях.
15. Налоговая система Российской Федерации. Функции налогов. Виды налогов.
16. Инновации и инвестиции. Капитальное строительство и капитальные вло-
жения. Экономические проблемы научно-технического потенциала отрасли.
17. Концентрация, специализация и кооперирование. Размещение предприятий
отрасли.
18. Принципы организации производственных процессов.
19. Производственный процесс и его структура. Анализ структуры производст-
венных процессов. Длительность производственного цикла при параллельном,
параллельно-последовательном и последовательном виде движения изделий.
20. Организация основного производства. Расчеты основных параметров рабо-
ты поточных линий. Анализ и оценка уровня организации поточного производ-
ства с точки зрения пропорциональности и непрерывности.
21. Оперативное управление основным производством. Характеристика задач
оперативного планирования на предприятиях с серийным типом производства.
Диспетчирование производства.
22. Организация и планирование ремонтного обслуживания производства.
Сущность и эффективность системы ППР оборудования. Техническая и мате-
риальная подготовка ППР. Организация выполнения ремонтных работ. Органи-
зация и планирование РМЦ. Структура и функции аппарата управления  ре-
монтного хозяйства.
23. Организация транспортного хозяйства. Расчет грузооборота и потребности в
транспортных средствах. Планирование работы внутризаводского транспорта
Планирование потребности в материалах.
24. Организация работы складов. Классификация складов и расчет потребных
площадей, организация учета и хранения материальных ценностей.
25. Производственная мощность предприятия и показатели ее использования.
Расчеты производственной мощности предприятия, коэффициенты ее исполь-
зования и резервов улучшения ее использования.
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Рекомендуемая литература для подготовки к ГЭ

1. Кавецкий Г.Д. Процессы и аппараты пищевой технологии / Г.Д. Кавец-
кий, В.П. Касьяненко. – М.: Колос, 2008. – 591 с.

2. Плаксин Ю.М. Процессы и аппараты пищевых производств / Ю.М.
Плаксин, Н.Н. Малахов, В.А. Ларин. – 2-е изд., перераб. и доп. – М.: КолосС,
2007. – 760 с.: ил.

3. Драгилев А.И. Технологическое оборудование: хлебопекарное, мака-
ронное и кондитерское. Учебник / А.И. Драгилев. – М.: Академия, 2004. – 432 с.

4. Драгилев А.И. Технологические машины и аппараты пищевых произ-
водств. А.И. Драгилев, В.С. Дроздов – М.: Колос, 1999. – 376 с.

5. Технологии пищевых производств. Учебник / Ред. А.П. Нечаев, 2008. – 768
с.

6. Лабораторный практикум по общей и специальной технологии пищевых
производств / О.М. Аношина, Г.М. Мелькина, Ю.И. Сидоренко и др. – М.: Ко-
лосС, 2007. – 183 с.

7. Чеботарев О.Н. Технология муки, крупы и комбикормов. Учеб. пособие /
О.Н. Чеботарев, А.Ю. Шаззо, Я.Ф. Мартыненко. – Ростов н/Д: МарТ, 2004. – 687
с.

8. Ауэрман Л.Я. Технология хлебопекарного производства: Учебник / Л.Я.
Ауэрман; Ред. Л.И. Пучкова. – 9-е изд., испр. и доп. – СПб.: Профессия, 2005. –
416 с.

9. Медведев Г.М. Технология макаронного производства / Г.М. Медведев.
– М.: Колос, 2000. – 270 с.

10. Андреев А.Н. Производство сдобных хлебобулочных изделий /А.Н.
Андреев. – СПб.: ГИОРД, 2003. – 480 с.

11. Файвишевский М.Л. Производство пищевых животных жиров / М.Л.
Файвишевский. – М.: Антиква, 1995. – 384 с.

12. Технология молока и молочных продуктов / Г.Н. Крусь, А.Г. Храмцов,
З.В. Волокитина, С.В. Карпычев. – М.: КолосС,  2008. – 455 с.

13. Фараджева Е.Д. Общая технология бродильных производств: Учебник /
Е.Д. Фараджева, В.А. Федоров. – М.: Колос, 2002. – 408 с.

14. Технологическое оборудование сахарных заводов. Учебник / С.М. Гре-
бенюк, Ю.М. Плаксин, Н.Н. Малахов  и др. – М.: Колос, 2007. – 520 с.

15. Хромеенков В.М. Технологическое оборудование хлебозаводов и ма-
каронных фабрик. Учеб. пособие. Ч.1. Технологическое оборудование отрасли/
В.М. Хромеенков. – СПб.: ГИОРД, 2008. – 480 с.

16. Ивашов В.И. Технологическое оборудование предприятий мясной про-
мышленности. Ч.1. Оборудование для убоя и первичной обработки / В.И. Ива-
шов – М.: Колос, 2001. – 552 с.

17. Зайчик Ц.Р. Технологическое оборудование винодельческих предпри-
ятий. Учеб. пособие / Ц.Р. Зайчик. – 2-е изд., испр. и доп. – М.: ДеЛи принт,
2007. – 360 с.
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18. Кошевой Е.П. Технологическое оборудование предприятий производ-
ства растительных масел. Учеб. пособие / Е.П. Кошевой – СПб.: ГИОРД, 2002.
– 368 с.

19. Бурашников Ю.М. Безопасность жизнедеятельности. Охрана труда на
предприятиях пищевых производств: Учебник / Ю.М. Бурашников, А.С. Мак-
симов. – СПб.: ГИОРД, 2007. – 416 с.

20. Безопасность жизнедеятельности. Учебник для вузов / С.В. Белов, А.В.
Ильницкая, А.Ф. Козьяков и др.; Под общ. ред. С.В. Белова. 2-е изд., испр. и.
доп. – М.: Высш. шк., 1999. – 448 с.

21. Кукин П.П. Безопасность жизнедеятельности. Безопасность технологи-
ческих процессов и производств (Охрана труда): Учеб. пособие для вузов / П.П.
Кукин, В.Л. Лапин, Н.Л. Пономарев и др. – М.: Высш. шк., 2004.

22. Папаев С.Т. Охрана труда / С.Т. Папаев. – М.: Изд-во стандартов, 2003.
– 400 с.

23. Гавриленков А.М. Экологическая безопасность пищевых производств
[Электронный ресурс]: [Текст] / А.М. Гавриленков, С.С. Зарцына, С.В. Зуева. –
СПб: Гиорд, 2005. – 272 с.

24. Экономика, организация и планирование производства на предприятии/
Г.И. Шепеленко – Ростов н/Д; М.: МарТ, 2010.

25. Организация производства на предприятии. Учебное пособие / О.Г. Ту-
ровец, В.Н. Родионова [Электронный ресурс] – М.: ИНФРА-М, 2005 (Эл. опт.
диск – CD-ROM).

26. Практикум по организации и планированию машиностроительного
производства. Производственный менеджмент: Учеб. пособие / Е.В. Алексеева,
В.М. Воронин, К.А. Грачева и др.; Под ред. Ю.В. Скворцова. – М.: Высшая
школа, 2004.
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ПРИЛОЖЕНИЕ Б
Пример КЭЗ по специальности

260601 «Машины и аппараты пищевых производств»

Рубцовский индустриальный институт (филиал)
ФГБОУ ВПО «Алтайский государственный технический университет

им. И.И. Ползунова»

УТВЕРЖДАЮ
Зам. директора по УР

Фокеев А.К.
« »   20  г.

ЗАДАНИЕ № 1
государственного экзамена по специальности

260601.65 «Машины и аппараты пищевых производств»

Дисциплина: Процессы и аппараты пищевых производств
1. Какое количество основных групп определено для классификации

процессов пищевой технологии?
Дисциплина: Технологии пищевых производств
2. Питание и здоровье человека. Основные приоритеты в области

улучшения питания.
Дисциплина: Технологическое оборудование
3. Фасовочные машины и устройства для фасования винно-водочных и

пивобезалкогольных напитков в стеклянные, пластмассовые банки или
бутылки, бумажные пакеты, пластмассовую пленку.

Дисциплина: Безопасность жизнедеятельности
4. Цели и задачи науки о безопасности жизнедеятельности.
Дисциплина: Экономика и организация производства
5. Характеристика экономической системы в условиях рыночных отноше-

ний. Государственное регулирование в АПК. Особенности функционирования
предприятия в отрасли.

Заведующий кафедрой   ТиТМиПП
название кафедры

Шашок А.В.
подпись дата

Декан Технического факультета
название факультета

Дудник В.Г.
подпись дата
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ПРИЛОЖЕНИЕ В
Пример бланка экзаменационной работы

Рубцовский индустриальный институт (филиал)
ФГБОУ ВПО «Алтайский государственный технический университет

им. И.И. Ползунова»

Итоговый междисциплинарный экзамен по специальности
261600.65 «Машины и аппараты пищевых производств»

«____» __________ 201__г.

Студент группы
группа Ф.И.О. подпись

Задание №  Лист
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ПРИЛОЖЕНИЕ Г
Критерии выставления оценок на государственном экзамене

При проверке ответов на КЭЗ члены ГЭК оценивают полноту ответа на
каждый вопрос КЭЗ по 20-балльной шкале. После проверки КЭЗ баллы, полу-
ченные за ответ на каждый вопрос, суммируются, в результате чего получается
индивидуальная оценка члена ГЭК на ответы КЭЗ. После проверки всех работ
указанные оценки обсуждаются членами ГЭК, в результате чего определяется
согласованная оценка членов ГЭК по 100-балльной шкале. Соответствие 100-
бальной шкалы «традиционным» оценкам:

− отлично – 75 и более баллов;
− хорошо – 50 – 74 балла;
− удовлетворительно – 25 – 49 баллов;
− неудовлетворительно – менее 25 баллов. Содержание ответов свиде-

тельствует о слабых знаниях выпускника и о его неумении решать профессио-
нальные задачи.

Получение оценки студентом менее 25 баллов по одному из вопросов сви-
детельствует о неосвоении студентом программы подготовки. В этом случае
ему выставляется оценка «неудовлетворительно» и экзамен признается несдан-
ным.
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ПРИЛОЖЕНИЕ Д

Примерная тематика дипломных проектов по специальности
260601 «Машины и аппараты пищевых производств»

1. Проект линии производства хлеба производительностью 1,5 тонны в час.
2. Проект модернизации линии производства ржано-пшеничного подового

хлеба производительностью 1200 кг в сутки
3. Проект линии производства нерафинированного подсолнечного масла про-

изводительностью 30 литров в час
4. Проект линии производства короткорезаных макаронных изделий произ-

водительностью 1 тонна в час
5. Проект линии производства бисквитно-кремовых тортов производительно-

стью 500 кг в сутки
6. Проект модернизации линии производства пшеничной муки производи-

тельностью 750 тонн в сутки
7. Исследование закономерностей экстрагирования и разработка конструкции

вибрационного экстрактора в линии производства экстрактов из растительно-
го сырья производительностью 300 литров в час. Групповой проект

8. Проект модернизации линии производства вареной колбасы производи-
тельностью 15 тонн в сутки

9. Проект линии производства пшеничного хлеба производительностью 5
тонн в смену

10. Проект модернизации линии производства растительного масла произво-
дительностью 20 тонн в сутки

11. Проект модернизации линии переработки семян подсолнечника произво-
дительностью 25 тонн в сутки

12. Проект линии производства формового пшеничного хлеба производитель-
ностью 1 тонна в сутки

13. Проект модернизации линии производства подсолнечного масла произво-
дительностью 5 тонн в час

14. Проект модернизации тестозакаточной машины в линии производства ба-
тона «Алтайский» производительностью 500 кг в сутки

15. Проект участка бестарного хранения муки в линии производства батонов
производительностью 470 кг в час

16. Проект линии производства вареных колбас производительностью 10 тонн
в сутки

17. Проект линии производства формового хлеба производительностью 10
тонн в сутки

18 Проект линии производства песочного печенья производительностью 4
тонны в сутки

19. Проект линии производства сухого цельного молока производительностью
12 тонн в сутки

20. Проект линии производства безалкогольных напитков производительно-
стью 3000 бутылок в сутки



41

21. Проект линии производства слоеных мелкоштучных изделий производи-
тельностью 200 кг в смену

22. Проект линии производства формового пшеничного хлеба произво-
дительностью 4 тонны в смену

23. Проект линии производства кефира производительностью 1000 литров в
сутки

24. Проект линии производства пастеризованного молока производительно-
стью 15 тонн в сутки

25. Исследование процесса производства водных экстрактов из плодово-
ягодного сырья Западной Сибири методом наложения низкочастотных ме-
ханических колебаний
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ПРИЛОЖЕНИЕ Е
Форма задания и календарного графика выполнения дипломного проекта

Рубцовский индустриальный институт (филиал)
ФГБОУ ВПО «Алтайский государственный технический университет

им. И.И. Ползунова»

Кафедра «Техника и технологии машиностроения и пищевых производств»

УТВЕРЖДАЮ
Зам. зав. кафедрой       В.В. Гриценко

подпись             И.О. Фамилия

ЗАДАНИЕ № ___
на дипломное проектирование

По специальности 260601.65 «Машины и аппараты пищевых производств»
код и наименование специальности

студенту группы МАПП-81д  Иванову Ивану Ивановичу
№ группы  Ф.И.О. студента

Тема: Проект линии производства хлеба производительностью…
тема проекта

Спец. часть: Модернизация тестоделителя и тестоокруглительной машины…
краткое содержание спецчасти

Утверждено приказом директора от ХХ.   ХХ.   201Х г.       №        ХХ .
дата                     № приказа

Срок исполнения проекта ХХ.   ХХ.   201Х г..
        дата

Задание принял к исполнению я                   Иванов Иван Иванович .
подпись                Фамилия Имя Отчество

РУБЦОВСК 201__
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1 Исходные данные

2 Содержание разделов проекта

Наименование и содержание
разделов проекта

Трудоемкость,
% от всего

объема
проекта

Срок
исполне-

ния

Консультант
(Ф.И.О.,
подпись)

I Расчетно-пояснительная записка
…
…
…
…
…
…
…
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II Графическая часть
…
…
…
…
…
…
…

3 Научно-библиографический поиск
3.1 Произвести обзор реферативных журналов "Пищевая и перерабатывающая
промышленность" за последние       3  года и научно-технических материалов
по теме дипломного проектирования за последние    3  года. .
3.2 Произвести поиск нормативной документации (указатели государственных
и отраслевых стандартов) за последний год по теме дипломного проектирования.
3.3 Провести патентный поиск за последние 5 лет по странам: Россия, Германия,
Франция. .

Руководитель проекта
подпись И.О. фамилия
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ПРИЛОЖЕНИЕ Ж
Форма отзыва руководителя выпускной квалификационной работы

Рубцовский индустриальный институт (филиал)
ФГБОУ ВПО «Алтайский государственный технический университет

им. И.И. Ползунова»

государственной
аттестационной комиссии

ОТЗЫВ
на выпускную квалификационную работу

студента (ки)____________________________________________________
№ группы,                              Ф.И.О. студента

по теме ______________________________________________________,
тема выпускной квалификационной работы

выполненной в ________________ учебном году

ТЕКСТ ОТЗЫВА

Перечисление качеств студента, выявленных при выполнении  работы.
Оценка соответствия выпускника требованиям к профессиональной подготовке,
зафиксированным в таблице 1 настоящих методических указаний, с подробной
её аргументацией, а также степени самостоятельности и оригинальности в раз-
работке темы, отношения дипломника к выполнению работы.

Руководитель _______________ ________ _______________
должность  подпись Ф.И.О.

 «______» ______________________
дата
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ПРИЛОЖЕНИЕ И
Форма отзыва рецензента выпускной квалификационной работы

Рубцовский индустриальный институт (филиал)
ФГБОУ ВПО «Алтайский государственный технический университет

им. И.И. Ползунова»

государственной
аттестационной комиссии

РЕЦЕНЗИЯ
на выпускную квалификационную работу

студента (ки)____________________________________________________
№ группы, Ф.И.О. студента

по теме ______________________________________________________,
тема выпускной квалификационной работы

выполненной в ________________ учебном году

ТЕКСТ РЕЦЕНЗИИ

Дается оценка качества выполненной работы и соответствия ее требовани-
ям государственного образовательного стандарта ВПО. При этом в рецензии
должно быть отражено:

1. Актуальность выбранной темы выпускной квалификационной работы.
2. Соответствие содержания работы избранной теме.
3. Степень реализации заявленной цели и поставленных задач.
4. Глубина раскрытия темы.
5. Наличие практических рекомендаций и степень их обоснованности, а

также возможность их использования на предприятии.
6. Основные недостатки работы.
7. Качество, стиль, логичность и последовательность изложения материала.
8. Качество оформления работы.
9. Общая оценка выпускной квалификационной работы («отлично», «хо-

рошо», «удовлетворительно»).

Рецензент
должность, место работы подпись Ф.И.О.

«______» ______________________
дата
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ПРИЛОЖЕНИЕ К
Форма титульного листа дипломного проекта

Министерство образования и науки Российской Федерации
Рубцовский индустриальный институт (филиал)

ФГБОУ ВПО «Алтайский государственный технический университет
им. И.И. Ползунова»

Кафедра: "Техника и технологии машиностроения и пищевых производств"

УДК 664 Допустить к защите в ГАК
                                                          Зам. зав. кафедрой ___________В.В. Гриценко

                                                                                                                               подпись                  и.о. фамилия
                                                                                      "____"_____________201__ г.

Проект линии производства хлеба производительностью…
тема проекта (работы)

ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
К ДИПЛОМНОМУ ПРОЕКТУ

ДП 260601. ХХ. 000
обозначение документа

Дипломник группы МАПП – 81д   И.И. Иванов
                                       группа                                                                                              и.о. фамилия

Руководитель проекта доцент каф.ТиТМиПП, к.т.н. В.В. Гриценко
                                                                                     должность, ученая степень                и.о. фамилия

Консультанты:

Конструкторско-технологический доцент каф.ТиТМиПП, к.т.н.    В.В. Гриценко
раздел проекта                                                           должность, ученая степень              подпись        и.о. фамилия

Специальная часть      доцент каф.ТиТМиПП, к.т.н.                               В.В. Гриценко
раздел проекта                                                           должность, ученая степень              подпись        и.о. фамилия
Монтажный                                              ст. препод. каф. ТиТМиПП                                  Н.В. Дубинина
раздел проекта                                                           должность, ученая степень              подпись        и.о. фамилия

Автоматизация производ-
ственного процесса                                    доцент каф. ТиТМиПП, к.т.н                          С.Н. Козлов
раздел проекта                                                           должность, ученая степень              подпись        и.о. фамилия

Безопасность и экологичность
проекта                   ст. препод. каф. ТиТМиПП                              Н.В. Дубинина
раздел проекта                                                           должность, ученая степень              подпись        и.о. фамилия
Экономический                            доцент каф. ТиТМиПП, к.т.н                               О.В. Хахина
раздел проекта                                                           должность, ученая степень              подпись        и.о. фамилия

РУБЦОВСК 201__
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